







































































































































































































































10 日前後から 10 月いっぱいくらいである。これを
獲るには漁業権が要り，主に石徹白川流域で合計


























































































































































































たスナサビやババスコ 300 〜 500 グラムで，ご飯は固めに炊く。炊けたら水洗いして，ねばり気を
取る。桶に，ご飯とダイコン 1 キログラムを混ぜたものを入れ，魚を乗せ，また，ご飯とダイコン
を混ぜたものを乗せる。これをくりかえして，2 〜 3 段ほど漬ける。
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　桶の中に，5 等分した先のご飯を入れ，ドジョウ 7.5 キログラムを置き，ナマズを 2 〜 3 尾乗せ，




　漬けてから 3 週間ほどたつと，塩水を足す。1 週間後にまた塩水を足し，さらに 10 日くらいたっ
た時に，やはり塩水を足してやる。こうして 12 月にもなれば，水は安定する。
























































































































　次に，なま臭みがなくなるように，ドジョウをオーブンの強火で焼く。250 度で 30 分，ただし，
15 分でドジョウを裏返す。その後，フードプロセッサーで粗くひき，さらにそれを外に出して，
包丁でトントン叩く。かなり細かくなったら，しょうゆなどで味つけをする。これで焦げないよう，





































7 月 27 日）に行われ，その約 1 ヶ月前に，東西岡屋のトウヤ（当番家）それぞれがすしを仕込んだ。
西岡屋のドジョウずしは，8 月 3 日（旧 6 月 25 日）に作り始められた。ドジョウ 1 斗に対し，塩
2 升とタデ少々で，白米 2 升を炊いて，これを混ぜる。1 斗桶を 2 個準備し，そこに飯を入れ，す
しを漬け込み，ひとつは 22 貫，ひとつは 32 貫の重石を置く。
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ウ属の Misgurnus anguillicaudatus を主とする。俗称を
マドジョウともいう。
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三輪神社本社にはキヨモノゼンが 1 膳と通常の膳 3 膳が
供えられる。
（30）――ハスは，コイ目コイ科ダニオ亜科ハス属に分類
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かせぐため，ご飯 300g にドジョウが 50g までに下がっ
てしまったという。ちなみに，1 パック 500 円くらいだ
という。事前の研修では，15kg のドジョウに 1000cc の
酒，1kg の塩を準備し，味つけは，ドジョウ粉 500g に
対し，水 400g，酒 400g，砂糖 300g，みりん 100cc，塩
小さじ 1/2，しょうゆ 60cc，が基本である。また，すし
酢の合わせ加減は，米 3 カップにだし大さじ 1 とし，こ



















「東岡屋は，7 月 25 日（旧 6 月 10 日）より，雑魚ずし
を作る。
　両地区のトウヤ宅では，8 月 15 日（旧 7 月 7 日）よ
り 9 月 1 日（旧 7 月 23 日）までを初として，濁り酒を
作る。
　祭礼は，以前は9月4日と5日に行われた。9月2日（旧
7 月 24 日），濁り酒とドジョウずしの口開けをする。翌
9月 3日（旧7月 25日），氏子の代表がトウヤ宅に集まり，










































1 膳は青年会長と庄屋に渡す。小 1 膳は「島者（ママ）」
に下す。また，これとは別に，ご飯 8 合（八寸盆の裏に，
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（2009 年 9 月 24 日受理，2010 年 5 月 25 日審査終了）
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Message Conveyed by Loach Sushi
HIBINO Terutoshi
The loach is very familiar to humans. Children always draw pictures of the loach with a round 
head, barbel around the mouth, and round tail. The loach is also familiar to adults because of the loach 
scooping game, etc.
Eating the loach in a pot, soup, or grilled is seen everywhere in Japan. It may seem unusual, but 
loach sushi is also made. Some such sushi still exists. However, many of them are about to disappear 
without being recorded. This article focuses on loach sushi, and the first goal is to accurately 
document recipes.
I investigated loach sushi （Misgurnus anguillicaudatus） in Saku City, Nagano Prefecture, 
Toyoyamacho, Aichi Prefecture, Ritto City, Shiga Prefecture, Toyonaka City, Osaka Prefecture, and 
Sasayama City, Hyogo Prefecture. I also investigated spined loach sushi （Cobitis biwae） and Japanese 
eight-barbel loach sushi （Lefua echigonia） in Utsunomiya City, Tochigi Prefecture, as well as Ajime-
loach sushi （Niwaella delicata） in Ono City, Fukui Prefecture, and Gero City, Gifu Prefecture. As a 
result, it was confirmed that there are various recipes for loach sushi. Judging from the types of loach 
sushi, it is clear that there are so many different versions.
Based on the above, I would like to consider the reason why loach sushi is disappearing, and the 
message conveyed by the loach.
The loach is unique compared to other freshwater fish. It is long and thin unlike crucian carp 
（Carassius） and moroko （chub） which we are used to eating. Although we adults know that fish is 
something to eat, we think that the fish must have the shape of a typical fish like crucian carp and 
moroko unlike the loach which is long and thin. Therefore, we hesitate to eat the loach for various 
reasons.
Furthermore, children draw endearing pictures of the loach. In some nursery schools and 
elementary schools, children observe the loach to write a diary. Why do we have to eat such 
endearing creatures? Eating the loach makes us feel guilty.
Anciently, everything in nature was food for us, including the loach. Thus, we worshipped nature 
with a feeling of gratitude or awe. But today, not only children but also adults have lost the feeling of 
awe toward nature. As a result, the loach has become “something endearing,” or adversely “strange 
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fish different from common fish,” and it is no longer considered as “something to eat” at least.
The disappearance of loach sushi can be attributed to humans alone. I believe that this is the silent 
message conveyed by the loach.
Key words: Paddy field, loach, Narezushi（fermented fish sushi）, loach sushi, fermentation
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